
L a  B o t t e g a  T o s c a n a

Holzöfen für die gastronomie

Italienische  
Holzbacköfen 

für die  
Gastronomie  

Profibacköfen

Zubehör und  
Isolationsmaterial

Valplast 25 kg

GR 140 /160 cm  
Köln

Modell Igloo 120 cm  
Frankfurt

Modell Verace  
mit Gas

Vermiculite 100 l 
ca. 9 kg

Fiberglas für  
Profimodelle 
ca. 7 m

Rauchgas-
reiniger

Profibacköfen

Anwendungsbeispiele

La Bottega Toscana
Seit über 15 Jahren bekannt  
für Exklusives aus Italien für Haus 
und Garten. Besuchen Sie uns im 
Gewerbepark Birkenhain –  
Auf über 500 m2 Ausstellungsfläche 
präsentieren wir die 
Annehmlichkeiten italienischer 
Lebensart.

Valoriani-Pizzaöfen erhalten Sie bei
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Optionale Basis  
für Modell GR,  
OT und Igloo La Bottega Toscana

Gewerbepark Birkenhain 2 · 63589 Linsengericht / Freigericht 
Telefon 0 60 51- 6 77 77 · Fax 0 60 51- 6 14 67 

info@LaBottegaToscana.de 
Öffnungszeiten Mo. bis  Fr. 10 – 18 Uhr · Sa. 9 – 14 Uhr

www.Toscanashop24.de oder www.Pizza-Ofen.de



Modell 
Vesuvio 
GR

Ø 
100

Ø 
120

Ø 
140

120 
x 

160

140 
x 

160

140 
x 

180

Ø 
180

Innenmaß  
(in cm)

ca. 
100 x 100

ca. 
120 x 120

ca. 
140 x 140

ca. 
120 x 160

ca. 
140 x 160

ca. 
140 x 180

ca. 
180 x 180

Maximale Innenhöhe  
(in cm)

ca.  
44

ca.  
44

ca.  
46

ca.  
44

ca.  
46

ca.  
46

ca.  
52

Außenmaß  
(in cm)

ca. 116 x 
130 x 58

ca. 136 x 
150 x 58

ca. 156 x 
170 x 60

ca. 136 x 
190 x 58

ca. 156 x 
190 x 60

ca. 156 x 
210 x 60

ca. 196 x 
210 x 66

Frontöffnung  
(in cm)

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 28

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 28

ca.  
56 x 28

ca. 
56 x 30

Gewicht  
(in kg)

ca. 
500

ca. 
600

ca. 
750

ca. 
750

ca. 
850

ca.  
1.000

ca. 
1.200

Anschluss-Rauchrohr  
(Ø in cm) 20 20 20 20 20 20 –25 20 –25

Holzverbrauch  
(kg / Std bei 300°C 5 6 7 7 8 9 10

Pizza-Kapazität  
(Ø 28 – 30 cm) 4 / 5 5 / 6 8 / 9 8 / 9 11 / 12 14 / 15 17 / 19

Aufheizzeit  
(in Minuten) 35 40 50 45 60 60 70

Modell 
Vesuvio 
OT

Ø 
100

Ø 
120

Ø 
140

120 
x 

160

140 
x 

160

140 
x 

180

Ø 
180

Innenmaß  
(in cm)

ca. 
100 x 100

ca. 
120 x 120

ca. 
140 x 140

ca. 
120 x 160

ca. 
140 x 160

ca. 
140 x 180

ca. 
180 x 180

Maximale Innenhöhe  
(in cm)

ca.  
44

ca.  
44

ca.  
46

ca.  
44

ca.  
46

ca.  
46

ca.  
52

Außenmaß  
(in cm)

ca. 
140 x 145

ca. 
160 x 165

ca. 
180 x 190

ca. 
160 x 210

ca. 
180 x 210

ca.  
180 x 230

ca. 
220 x 250

Frontöffnung  
(in cm)

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 28

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 28

ca.  
56 x 28

ca. 
56 x 30

Gewicht  
(in kg)

ca. 
1.000

ca. 
1.200

ca. 
1.400

ca. 
1.400

ca. 
1.550

ca.  
1.700

ca. 
2.000

Anschluss-Rauchrohr  
(Ø in cm) 20 20 20 20 20 20 –25 20 –25

Holzverbrauch  
(kg / Std bei 300°C 5 6 7 7 8 9 10

Pizza-Kapazität  
(Ø 28 – 30 cm) 4 / 5 5 / 6 8 / 9 8 / 9 11 / 12 14 / 15 17 / 19

Aufheizzeit  
(in Minuten) 35 40 50 45 60 60 70

Modell 
Igloo

Ø 
100

Ø 
120

Ø 
140

120 
x 

160

140 
x 

160

140 
x 

180

Ø 
180

Innenmaß  
(in cm)

ca. 
100 x 100

ca. 
120 x 120

ca. 
140 x 140

ca. 
120 x 160

ca. 
140 x 160

ca. 
140 x 180

ca. 
180 x 180

Maximale Innenhöhe  
(in cm)

ca.  
44

ca.  
44

ca.  
46

ca.  
44

ca.  
46

ca.  
46

ca.  
52

Außenmaß  
(in cm)

ca. 
140 x 145

ca. 
160 x 165

ca. 
180 x 190

ca. 
160 x 210

ca. 
180 x 210

ca.  
180 x 230

ca. 
220 x 250

Frontöffnung  
(in cm)

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 28

ca. 
56 x 26

ca. 
56 x 28

ca.  
56 x 28

ca. 
56 x 30

Gewicht  
(in kg)

ca. 
1.000

ca. 
1.200

ca. 
1.400

ca. 
1.400

ca. 
1.550

ca.  
1.700

ca. 
2.000

Anschluss-Rauchrohr  
(Ø in cm) 20 20 20 20 20 20 –25 20 –25

Holzverbrauch  
(kg / Std bei 300°C 5 6 7 7 8 9 10

Pizza-Kapazität  
(Ø 28 – 30 cm) 4 / 5 5 / 6 8 / 9 8 / 9 11 / 12 14 / 15 17 / 19

Aufheizzeit  
(in Minuten) 35 40 50 45 60 60 70

Technische Daten und Modellvarianten Technische Daten und Modellvarianten Technische Daten und Modellvarianten

Holzöfen für die gastronomie

Profibackofen

Modell Vesuvio OT

Profibackofen

Modell Igloo

Technik im Dienste des Geschmacks –  
der Valoriani Igloo

Igloo ist wie alle Valoriani-Öfen mit einer Backfläche aus feuerfesten Ziegeln 
versehen, die aus bester italienischer und ausländischer Schamotte bestehen. 
Seine hohe Wärmeleistung, die Atmungsaktivität des Materials und seine 
hervorragenden Eigenschaften als Wärmespeicher ermöglichen ein 
perfektes und gleichmäßiges Backen von allen Seiten. 
Für alle Igloo-Modelle sind auch Gasbrenner im Zubehör erhältlich.

Für schnelle Backerfolge – die Vesuvio Serie OT 

Für schnelle und kostengünstige Lösungen ist die Vesuvio Serie OT die beste 
Wahl. Er kann vormontiert angeliefert werden und ist leicht zu installieren.  
Den Brennraum der Serie GR umgibt eine achteckige Blechverkleidung mit 
einem feuerfesten Außenanstrich. Eine Blechklappe zum Schließen der 
Feuerungstür ist inbegriffen. Der Einsatz von besten Isoliermaterialien an 
Brennkammer und Backfläche garantiert optimale Funktionalität aller Modelle.  
Für die Modelle der Serie OT sind auch Gasbrenner im Zubehör erhältlich.

Öfen für besondere Ansprüche –  
Vesuvio Serie GR

Der Ofen VESUVIO SERIE GR wird im Set geliefert und vor Ort montiert. 
Die perfekte Formgebung, das ideale Verhältnis von Backfläche zu Feuerungs
öffnung und die erstklassige Qualität der verwendeten Materialien gestatten 
eine optimale Verteilung der Hitze. Das Ergebnis ist überzeugend:  
konstante und gleichmäßige Backvorgänge bei geringem Holzverbrauch. 
Für die Modelle der Serie GR sind auch Gasbrenner im Zubehör erhältlich. 

Profibackofen

Modell Vesuvio GR
Montageset Vormontiert Vormontiert

Geprüft u. zugelassen nach DIN EN 13229 für gastronomischen Dauerbrand. 
Empfohlen von der AVPN / l’Associazione Verace Pizza Napoletana. 
Nach Richtlinie 84 / 500 / EWG vom Bundesinstitut für Risikobewertung zugelassen.

Geprüft u. zugelassen nach DIN EN 13229 für gastronomischen Dauerbrand. 
Empfohlen von der AVPN / l’Associazione Verace Pizza Napoletana. 
Nach Richtlinie 84 / 500 / EWG vom Bundesinstitut für Risikobewertung zugelassen.

Geprüft u. zugelassen nach DIN EN 13229 für gastronomischen Dauerbrand. 
Empfohlen von der AVPN / l’Associazione Verace Pizza Napoletana. 
Nach Richtlinie 84 / 500 / EWG vom Bundesinstitut für Risikobewertung zugelassen.


